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(Διευθυντής : Κτηνίατρος Β έ λ τ σ ο ς Ά θ.). 
ΔΕΔΟΜΕΝΑ ΤΙΝΑ ΕΠΙ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΣ ΤΟΥ ΠΡΟΣΦΕΡΟΜΕΝΟΥ 
ΕΙΣ ΤΗΝ ΠΕΡΙΟΧΗΝ ΑΤΤΙΚΗΣ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ* 
Ύ π ό 
Γ. Β. ΝΤΡΙΝΙΑ καΐ Α. Γ. ΒΕΛΤΣΟΥ 
Κτηνιάτρου Κτηνιάτρου 
Μικροβιολόγου 
Κατά τους χειμερινούς μήνας της περιόδου 1958-19Ó9 προέβημεν εις 
την εργαστηριακήν έξέτασιν δειγμάτων γάλακτος προερχομένου εκ των 
τριών εργοστασίων παστεριώσεως ά'τινα λειτουργούν εις την περιοχήν 'Ατ­
τικής. 
Ή διενεργηθείσα εξέτασις ήτο μικροβιολογική. Άπεσκόπει εις την εκτί-
μησιν τής υγιεινής καταστάσεως του παστεριωμένου γάλακτος και εις την 
άναζήτησιν τών αιτίων τών προκαλούντων τον ύπερβολικόν αριθμόν μικρο­
βίων εις το προσφερόμενον παστεριωμένον γάλα. Έχρησιμοποιήί^ησαν 60 
συνολικώς δείγματα ληφθέντα κατ' άναλογίαν εκ τών πρατηρίων διαθέ­
σεως γάλακτος ενός εκάστου εργοστασίου παστεριώσεως. Ή εργαστηριακή 
εξέτασις συνίστατο : Ιον) εις την εκτίμησιν τοΰ συνολικοί) αριθμού μικρο­
βίων (Σ. Α. Μ.), 2ον) εις την εκτίμησιν τοΰ αριθμού τών μικροβίων τής 
ομάδος Escherichia - Aerobacter και 3ον) εις την εκτίμησιν τών θερ-
μοαντόχων μικροβίων, εφαρμόζοντες προς τηΰτο την εν τώ εργαστηρίω 
παστερίωσιν (Laboratory pasteurization). Τας χρησιμοποιηθείσας μεθό­
δους, τα αποτελέσματα και τα συμπεράσματα θα έκθέσωμεν κατωτέρω, 
άφοΰ προηγουμένως δόσωμεν εξηγήσεις τινάς δσον άφορα το είδος τοΰ μι­
κροβιακού φορτίου τοΰ γάλακτος. 
Έλπίζομεν δτι τα ώς άνω δεδομένα ί^έλουσι προσφέρη ύπηρεσίαν τινά 
εις την αρμοδίαν Ύπηρεσίαν τοΰ Υπουργείου Γεωργίας, ήτις προσφάτως 
εκπονεί το σχέδιον δια την εξυγίανσιν τοΰ 'Ελληνικού γάλακτος. 
* Άνεκοινώθη είς την Έλληνικήν Κτηνιατρικήν Έταιρείαν κατά τήν συνε-
δρίαν τής 12/2/1960. 
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ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΧΛΩΡΙΣ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 
Τα εντός του γάλακτος ευρισκόμενα μικρόβια διαχωρίζονται εις τρεις 
κατηγορίας αναλόγως του optimum της θερμοκρασίας αναπτύξεως των ; 
Ιον) την κατηγορίαν των θερμοφίλων, 2ον) των ψυχροφίλων και 3ον) τών 
μεσοφίλων. Πλην δμως τών ομάδων τούτων, υφίσταται και ετέρα κατηγο­
ρία μικροβίων, ήτις δημιουργεί ασφαλώς μέγα πρόβλημα εις την βιομηχα-
νίαν παστεριώσεως γάλακτος, ιδιαιτέρως δε εις την χώραν μας. Πρόκειται 
περί της ομάδος τών θερμοαντόχων μικροβίων, τουτέστιν μεσοφίλων μικρο­
βίων, εχόντων δμως αποκτήσει ίδιαιτέραν άντοχήν εις τάς θερμοκρασίας 
επεξεργασίας του γάλακτος. 
Τα μεσόφιλα μικρόβια, ως γνωστόν, κατέχουν το μεγαλΰτερον μέρί>ς 
της μικροβιακής χλωρίδος του γάλακτος. Εις την κατηγορίαν ταυτην ανή­
κουν οι συνήθεις σαπροφυτικοι οργανισμοί του γάλακτος, άλλα συγχρόνως 
και τα παθογόνα μικρόβια, τοξινογόνα ή λοιμογόνα με την άνίχνευσιν όμως 
τών οποίων δεν ασχολείται, ει μη μόνον εις είδικας περιπτώσεις, ό υγιει­
νολόγος. 
Τα θερμόφιλα μικρόβια αναπτύσσονται εις θερμοκρασίαν άνωτέραν 
τών 45°C, προκειμένου δε περί παστεριωμένου γάλακτος θεωρούνται ώς 
τοιαύτα τα αναπτυσσόμενα εις την θερμοκρασίαν της χαμηλής παστεριώ­
σεως (61°,7 C). Εις την κατη/ορίαν ταυτην συναντώνται συνήθως μικρό­
βια του γένους Lactobacillus (L. thermophillus) και του γένους Bacillus. 
Ή άνίχνευσις και καχαμέτρησις τών εν λόγω μικροβίων επιτυγχάνεται κα­
τόπιν επωάσεως εις 55° C , τής θερμοκρασίας ταύτης οΰσης τής πλέον ευ­
νοϊκής δια την άνάπτυξίν των (*). Ή επώασις εις την ως εϊρηται θερμο­
κρασίαν τών 55° C, χρησιμεύει ωσαύτως και δια τον διαχωρισμόν τών θερ­
μοφίλων μικροβίων εξ ενός σημαντικού άριθμοΰ σπορογόνων και μη μεσο­
φίλων τοιούτων, ταχέα)ς αναπτυσσομένου εις την θερμοκρασίαν τών 50° C, 
πλην δμως τής αναπτύξεως των μεγάλως επιβραδυνομένης εϊς άνωτέραν τών 
50°C θερμοκρασίαν. 
Μελέται άφορώσαι την προέλευσιν τών θερμοφίλων μικροβίων του 
παστεριωμένου γάλακτος απέδειξαν δτι, ταύτα δεν ανευρίσκονται εις τον 
μαστον τής άγελάδος και δτι το νωπόν γάλα περιέχει σχετικώς ολίγα θερ-
μόφιλα μικρόβια, δυνάμενα δμως να πολλαπλασιασθώσι, εφ' δσον τοΰτο 
διατηρείται εις ΰψηλήν θερμοκρασίαν (2). Επομένως ακάθαρτα δοχεία, πε­
ριέχοντα θερμον ΰδωρ, επιτρέπουν τον πολλαπλασιασμον τών εν λόγω μι­
κροβίων και δύνανται να μολύνουν το νωπόν γάλα. Κυρία δμως πηγή θερ­
μοφίλων μικροβίων είναι αυτό τοΰτο το εργοστάσιον παστεριώσεως, δπερ 
εφαρμόζει την χομηλήν παστερίωσιν. Κατά την χαμηλήν παστερίωσιν, 
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ή θερμοκρασία ευρίσκεται εντός τών πλαισίων δυνατότητος αναπτύξεως 
των θερμοφίλων μικροβίων, μέγας δε αριθμός τούτων αναπτύσσεται εϊς 
τάς εσο) επιφανείας των σωληνώσεων. Το γάλα το διερχόμενον εκείθεν 
παρασύρει και μολύνεται δια των μικροβίων τοΰ είδους τούτου. 
"Ηδη, δια της καθιερώσεως της υψηλής παστεριώσεως (Η. T. S. T.), 
το πρόβλημα των θερμοφίλων θεωρείται σχετικώς λελυμένον, καθ 3 δτι δ 
χρόνος των 70" - 80", δστις απαιτείται ίνα το νωπον γάλα διέλθη δια τοΰ 
παστεριωτήρος, είναι λίαν βραχύς ώστε να άναπτυχθώσι τα μικρόβια ταύτα. 
Καίτοι ουδέποτε απεδείχθη δτι τα θερμόφιλα μικρόβια είναι παθο­
γόνα (s), ή παρουσία τούτων είναι ανεπιθύμητος, διότι ή άνάπτυξίς των 
εις μέγαν αριθμόν δημιουργεί ανωμάλους οσμάς και οξύτητα, οΰτως ώστε 
το γάλα θερμαινόμενον να πήγνυται. 
Τα ψυχρόφιλα μικρόβια αναπτύσσονται είς θερμοκρασίαν κατωτέραν 
των 35°C. Ταΰτα δεν ανθίστανται εις θερμοκρασίαν των 63°C επί 30' (*). 
Αι θερμοκρασίαι αναπτύξεως των είναι : minimum —5°—0°C, optimum 
10° - 20°C και maximum 25° - 35° C. Κυρία πηγή μολι'>νσεως δια ψυχρο-
φίλων μικροβίων είναι το ύδωρ το χρησιμοποιοΰμενον δια την κάθαρσιν 
των δοχείων μεταφοράς και αΐ κακαι συνθήκαι υγιεινής. Δεδομένου δτι ή 
παστερίωσις καταστρέφει τα ψυχρόφιλα μικρόβια, ή ΰπαρξις τοιούτων εις 
το παστεριωμένον γάλα είναι ενδεικτική επιμολΰνσεως. Αΰτη δύναται να 
λάβη χώραν κ α θ ' οιανδήποτε στιγμήν μετά τήν παστερίωσιν. Πλείστοι 
ερευνηται Rogick and Burgwald( 5 ), Watrous, Doau and Josepson (6) και 
Olson καί συν. (T), διεπίστωσαν δτι αί φιάλαι τοΰ παστεριωμένου γάλακτος 
σχεδόν πάντοτε περιέχουσιν ενια ψυχρόφιλα μικρόβια, ών ό αριθμός σημαν-
τικώς αυξάνεται κατά τήν εναποθήκευσιν είς θερμοκρασίαν 4° εως 7°C, επί 
μίαν εβδομάδα. Ή παρουσία των ψυχροφίλων μικροβίων εντός τοΰ παστε­
ριωμένου γάλακτος δυσμενώς επιδρά επί της δυνατότητος συντηρήσεως 
(Keeping quality) τούτου. Πολλαπλασιαζόμενα τα μικρόβια ταΰτα, κ α θ ' 
δν χρόνον το γάλα διατηρείται εις χαμηλήν θερμοκρασίαν προς παρεμπόδι-
σιν της αναπτύξεως τών προκαλοιίντων οξύτητα μικροοργανισμών, επιφέ­
ρουν ταγγώδεις αλλοιώσεις. Ή πικρά γεΰσις τοΰ γάλακτος είναι χαρακτη­
ριστική άλλοίωσις τών χαμηλών θερμοκρασιών, οφείλεται δέ είς τήν διά-
σποσιν τοΰ βουτνίρου και τον σχηματισμον πεπτονών (Davis, 1951) (8). 
Γενικώς (Burgwald and Josepson 1947, Pearson 1955 καί Babel 1953) 
τα ψυχρόφιλα μικρόβια θεωρούνται υπεύθυνα τών επερχομένων διαφόρων 
αλλοιώσεων τοΰ εις θερμοκρασίαν ψύξεως διατηρουμένου παστεριωμένου 
γάλακτος, ( W 1 ) · Αϊ αλλοιώσεις δέ αΰται συνήθως εμφανίζονται μετά 4 
ημέρας, κατά τήν χειμερινήν περίοδον. 
Είς το κατωτέρω διάγραμμα εμφαίνεται ή σχέσις ή υφισταμένη μεταξύ 
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των κλιμάκων θερμοκρασίας αναπτύξεως τών ψυχροφίλθ)ν και θερμοαντό-
χων μικροβίων (*). 
Q\00, Ψ υ ν ρ ο ^ α OcpVoavToxA 
- S V ιΟ* 20* 50° MO* 5 θ " 
Έ κ του πίνακος τούτου καταφαίνεται δτι τα πλαίσια δια την καλυτέραν 
ανάπτυξιν τών εν λόγω μικροβίων είναι διάφορα, άλλα και δτι υφίσταται 
ευρεία ζώνη, εις ην μικρόβια αμφοτέρων τών κατηγοριών δύνανται να 
άναπτυχθώσιν. Το φαινόμενον δε τοΰτο πρέπει να λαμβάνεται υπ9 όψιν εν 
τφ εργαστηρίω, ένθα, δια την έκτίμησιν της ολικής μικροβιακής χλωρίδος 
του γάλακτος, αί καλλιέργειαι εις τρυβλία τίθενται επί 48 ώρας εϊς επωα-
στικόν κλίβανον θερμοκρασίας 32° C (,2) και αναπτύσσονται οΰτω μικρόβια 
αμφοτέρων τών κατηγοριών (Θερμοάντοχα-Ψυχρόφιλα), ά'νευ διαχωρισμού. 
(Δια τον διαχωρισμον τοιίτων απαιτείται επώασις εις 5° C επί 7 ημέρας δια 
τα ψυχρόφιλα). 
Τα Φερμοάντοχα μικρόβια αποτελούν μέσον ελέγχου της αρχικής 
ποιότητος του γάλακτος (1S). Ό αριθμός τούτων σημαντικώς επηρεάζεται 
εκ του μικροβιακού φόρτου τοΰ νωποΰ γάλακτος και εκ τών συνθηκών 
ΰ φ ' ας τοΰτο ευρέθη, αφ' ης στιγμής ήμέλχθη μέχρι της παστεριώσεώς του. 
Συνήθως, είναι συνάρτησις τοΰ βαθμοΰ καθαρότητος τών σκευών τών χρη­
σιμοποιουμένων δια την συλλογήν καί την μεταφοράν τοΰ γάλακτος εις τον 
χώρον παστεριώσεως. "Οταν ή καθαριότης τών σκευών τούτων είναι έλλει-
πής, δημιουργείται λεπτότατη στιβάς γάλακτος επί τών εσωτερικών επιφα­
νειών, ήτις περιέχει μικρόβια τής συνήθους μικροβιακής χλωρίδος τοΰ 
γάλακτος. Ό επακολουθών έλλειπής καθαρισμός τών σκευών δι" ύδατος 
θερμοΰ ή μη και ή εν συνεχεία εκθεσις τών δοχείων εις τάς θερμάς ακτί­
νας τοΰ ηλίου προς άποξήρανσιν, αφ' ενός μέν, δεν αποστειρώνει τα δοχεία, 
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α φ ' ετέρου δε, δημιουργεί τάς καταλλήλους συνθήκας δια την άνάπτυξιν 
των θερμοανθεκτικών βακτηριδίων. Επίσης κατά tòv αυτόν τρόπον, εις tò 
έργοστάσιον παστεριοόσεως, οσάκις ό καθαρισμός είναι ανεπαρκής, διευκο­
λύνεται ή δημιουργία των μικροβίων τούτων. Μία ενέργεια εκ μέρους των 
εργοστασίων, ήτις διευκολύνει επίσης την άνάπτυξιν της θερμοανθεκτικό-
τητος, κρινομένη ω; εκ τούτου απορριπτέα, είναι ή έπαναπαστερίωσις του 
γάλακτος. Ή έπαναπαστερίωσις, δτε επαναλαμβάνεται κατά σύστημα, δη­
μιουργεί εις τα εργοστάσια οξύ πρόβλημα οφειλόμενον εις τα μικρόβια ταΰτα. 
Ή μέθοδος της χαμηλής παστεριώσεως, καθ 9 ην το γάλα θερμαίνεται είς 
τους 62° C/30', ουχί μόνον δεν είναι ικανή να καταστρέψη τα μικρόβια 
ταΰτα, αλλ' αντιθέτως διευκολύνει και αυτήν τήν άνάπτυξιν της θερμοαν-
θεκτικότητος είς μεγαλΰτερον βαθμόν. 'Οσάκις είς έργοστάσιον χαμηλής 
παστεριώσεως δημιουργείται πρόβλημα, συνεπεία υπερβολικού αριθμοί) 
θερμοαντόχων, συνιστάται ή άντικατάστασις τής χαμηλής παστεριώσεως 
δια τής υψηλής τοιαύτης. Συχνάκις παρατηρούνται εποχιακά! διακυμάνσεις 
του άριθμοΰ των θερμοαντόχων. °Ημεΐς παρετηρήσαμεν τούτο κατά το 
θέρος κυρίως, δτε ό αριθμός του των ήτο λίαν υψηλός. 
Λόγω τοϋ γεγονότος δτι, τα θερμοάντοχα μικρόβια είναι βιομηχανι­
κός σχετικώς αδρανή, προκαλούν μετά μακράν έπώασιν σχετικήν λΰσιν των 
πρωτεϊνών και δξΰτητα. Ταΰτα, εν αντιθέσει προς τα ψυχρόφιλα, δεν επι-
δροΰν επί του χρόνου συντηρήσεως τοΰ παστεριωμένου γάλακτος, τούτου 
διατηρουμένου είς θερμοκρασίαν ψύξεως ( u ) . Έ ν τούτοις, ή παρουσία τού­
των είς μέγαν αριθμόν, δημιουργεί δια το έργοστάσιον προβλήματα, ών το 
σπουδαιότερον είναι ή αδυναμία τούτου να ανταποκρίνεται προς τας δια 
διατάξεων καθιερωί>είσας σταθεράς (Standards) επί τοΰ παστεριωμένου 
γάλακτος άπο απόψεων συνολικοΰ άριθμοΰ μικροβίων. 
Έτερα κατηγορία μικροβίων, ευρέως διαδεδομένων και ως εκ τούτου 
πάντοτε άνευρισκομένων εις το νωπόν γάλα, είναι τα Κολοβακτηρίδια 
(Escherichia-Aerobacter) ιής οικογενείας των εντεροβακτηριδίων (16). Ή 
εκτασις τής παρουσίας των εις τη γάλα ευρέως εξαρτάται εκ των συνθηκών 
υγιεινής, ύφ ' ας τοΰ το παράγεται και διακομίζεται εις το έργοστάσιον 
παστεριώσεως. Ή άνίχνευσις και εκτίμησις τούτων οσάκις εκτελείται είς το 
νωπόν γάλα αποτελεί δια τήν βιομηχανίαν τοΰ γάλακτος «δείκτην καθαρό-
τητος». Ή σημασία τής παρουσίας τών εν λόγω μικροοργανισμών, σπανιώ-
τατα παθογόνων, εις το ΰδωρ και εις το γάλα, είναι διάφορος. Είς το 
πόσιμον ΰδωρ, τών μικροβίων τούτων μη δυναμένων να άναπτυχθώσιν, ή 
παρουσία των είναι μάρτυς μολύνσεως και ουχί αναπτύξεως, αι δε πηγαΐ 
τής μολύνσεως ταύτης προέρχονται συνήθως άπο αποχετεύσεις ανθρωπίνων 
περιττωμάτων, αΐτινες δύνανται να περιέχωσιν και παθογόνα μικρόβια, εντε-
ροβακτηρίδια κυρίως, καθιστώντα συνεπώς το ΰδωρ αίτίαν εκρήξεως επιδη-
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μικών νοσημάτων. Εις tò νωπόν γάλα, εξαίρετον ύλικόν δια την άνάπτυξιν 
των οργανισμών τούτων, ή ΰπαρξις των κολοβακτηριδίων δεν τυγχάνει απα­
ράδεκτος εφ
5
 δσον δ αριθμός τούτων είναι μικρός. Συνήθως προέρχονται 
ταΰτα εκ του πεπτικού συστήματος των αγελάδων, αΐτινες δμως δεν υπό­
κεινται εις τάς αύτας εντερικάς λοιμοοξεις ως και ο ά'νι^ρωπος. "Ώσαΰιως το 
περιβάλλον εις δ διαβιούν τα ζώα ως και τα ακάθαρτα δοχεία, μολύνουν 
το γάλα δια τών κολοβακτηριδίων, ατινα υπό ανεπαρκείς συνθήκας υγιεινής 
αναπτύσσονται εις ΰπερβολικόν αριθμόν. 
Έ ν φ δμως δια το νωπόν γάλα τα κολοβακτηρίδια θεωρούνται δτι 
άποτελοΰσι μέρος της τυπικής μικροβιακής χλωρίδος τοιίτου, δια το 
καλώς παστεριωμένον γάλα ή παρουσία τούτων είναι ενδεικτική επιμολΰν-
σεως (16,16,17) κατά την μετά την παστερίωσιν χρονικήν περίοδον. "Η πράξις 
και τα πειράματα (") απέδειξαν δτι οι ως εϊρηται μικροοργανισμοί κατα­
στρέφονται κατά την παστερίωσιν, ή δε επιβίωσις τοιούτων μετά την 
παστερίωσιν, θεωρείται φαινόμενον σπάνιον. Ή άπομόνωσις εν τούτοις 
ενίων θερμοαντόχων κολοβακτηριδίων εκ τοΰ παστεριωμένου γάλακτος είναι 
πιθανή εφ' δσον ό αριθμός τούτων εις το νωπόν γάλα είναι υπερβολικός. 
Έ ν πάστ) περιπτώσει, ή άνεΰρεσις κολοβακτηριδίων εις το παστεριω­
μένον γάλα θέτει τήν ΰποψίαν είτε τής ανεπαρκούς παστεριώσεως εΐτε 
(και κυριώτερον) τής επιμολΰνσεως μετά τήν παστερίωσιν. 
ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑ, ΜΕΘΟΔΟΙ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 
Ή δειγματοληψία εγένετο κατά τάς πρωινά: ώρας και άφεώρα γάλα 
ΰποστάν κατά τήν προτεραίαν τήν δια τής παστεριώσεως επεξεργασίαν. 
Ελήφθησαν δείγματα από διάφορα πρατήρια διαθέσεως εις το κοινόν, 
περιοχής κέντρου πρωτευούσης. Ή.εξέτασις τών δειγμάτων εγένετο εντός 
βραχέος χρονικού διαστήματος μή υπερβαίνοντος ουδέποτε τας 3 ώρας από 
τής λήψεως ή δε παραμονή τούτων εκτός ψυκτικών χώρων περιωρίζετο εις 
το ελάχιστον. 
Έφηρμόσθησαν αί επίσημοι μέθοδοι ελέγχου παστεριωμένου γάλακτος 
δια καλλιεργειών, ως ακριβώς περιγράφονται υπό του 'Οργανισμού Δη­
μοσίας Υγείας τών Η . Π. Α. (1 8). Έχρησιμοποιήθησαν προς τυΰτο 
άπαντα τα όργανα, υλικά και θρεπτικά υποστρώματα, τα χρησιμοποιού­
μενα εις Η.IT.Α., και με τα όποια είναι εφοδιασμένη ή Στρατιωτική Κτη­
νιατρική 'Υπηρεσία. 
Μετά τήν διαδικασίαν, δια τήν εξέτασιν εκάστου δείγματος δσον άφορα 
τον συνολικόν αριθμόν μικροβίων και τον αριθμόν κολοβακτηριδίων κατά 
κ. εκ., δείγμα ελαμβάνετο εκ τής αυτής φιάλης και ύφίστατο τήν εν τφ 
εργαστηρίω παστερίωσιν, ήκολοΰθει δε πάλιν ή αυτή τεχνική καλλιεργειών, 
αφ
9
 ενός μεν δια τήν εκτίμησιν τής θερμοαντόχου χλωρίδος, αφ' ετέρου δέ 
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δια την πιθανήν άνίχνευσιν θερμοαντόχων κολοβακτηριδίων. Έ κ της αυ­
τής επίσης φιάλης, επίσης μικρά ποσότης ελαμβάνετο και διενεργεΐτο ή 
κατά Sharer δοκιμή της φωσφατάσης. 
Τα χρησιμοποιηθέντα υλικά ήσαν τα ακόλουθα : 
Ι. Δια την έκτίμησιν του Σ.Α.Μ. 
Tryptone 5 γρ. 
Yeast extract 2,5 γρ. 
Glucose 1 γρ. 
Agar 15 γρ. 
Η 8 0 1000 κ. εκ. 
Τελικον ρ Η : 7 . 0 + 0 1 
2. Δια τάς αραιώσεις του γάλακτος ε χρησιμοποίηση το άκόλουθον ρυ-
θμιστικόν διάλυμα : 
Κ Η 2 Ρ ο 4 34 γρ. 
Η 3 ο 1000 κ. εκ. 
Έ κ τοΰ ανωτέρου μητρικού διαλύματος ελαμβάνετο 1.25 κ. ε. και 
1000 κ. ε. άπεσταγμένου ύδατος προς παρασκευήν τοΰ τελικού διαλύματος. 
3. Δια την καταμέτρησιν των κολοβακτηριδίων εχρησιμοποιήθη το κά­



















100 κ. εκ. 
Κατά την έκτίμησιν των αποτελεσμάτων επι τοΰ Σ.Α.Μ. και τοΰ άρι-
θμοΰ κολοβακτηριδίων δια της μεθόδου των καλλιεργειών πρέπει να λαμ-
βάνωνται υπ' δψιν τα κάτωθι : 
1) Λόγω της ποικίλης μικροβιακής χλωρίδος τοΰ γάλακτος, αϊ απαι­
τήσεις δια την άνάπτυξιν των μικροβίων είναι διάφοροι. Τα χρησιμοποιού­
μενα δθεν υλικά δέον να ώσιν κατάλληλα και ήλεγμένα κυρίως από από­
ψεως ρ.Η. ώστε να επιτυγχάνηται ή άνάπτυξις οΰχι απάντων πλην δμως 
των πλείστων μικροβίων. Ή επώασις των υποστρωμάτων ε'ις θερμοκρασίαν 
32° επι 48 ώρας κατά την έκτίμησιν τοΰ Σ.Α.Μ., ναι μεν δεν επιτρέπει 
την άνάπτυξιν τοΰ συνόλου των μικροβίων, αποτελεί δμως την εΰνοϊκωτέ-
ραν θερμοκρασίαν δια τα περισσότερα έκ τοΰτων. 
2) Αι άναπτυσσόμεναι εις τα τρυβλία άποικίαι θεωροΰνται γενικώς ότι 
προέρχονται έκ τής αναπτύξεως ενός μόνον μικροβιακού κυττάρου. Παρά 
τα λαμβανόμενα δμο)ς μέτρα, κατά την άνατάραξιν των διαλυμάτων τοΰ 
γάλακτος, πιστεύεται δτι ενιοι άποικίαι προέρχονται από συσσωρεΰματα 
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(clumps) μικροβίων, μη οΰσης ούτω δυνατής της επακριβούς καταμετρή­
σεως των μικροβίων. Παρά τους ανωτέρω περιορισμοί';, ή μέθοδος αΰτη 
της εκτιμήσεως του Σ.Α.Μ. δια των καλλιεργειών δίδει τας πλέον αξιόλο­
γους πληροφορίας (18). 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Τ' αποτελέσματα συνοψίζονται κ«ί δια τα τρία εργοστάσια Α,Β καί Γ 
εις τους αντιστοίχους τρεις πίνακας : 
Π Ι Ν Α Ξ 





































































ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΙΝ 
ΕΝ ΤΩ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 
Σ . Α . Μ . 


















































































Θ ε τ ι κ ή 













ΈπΙ του συνόλου των δειγμάτων δ αριθμός των θερμοαντόχων μι­
κροβίων άνήλθεν εις το 40 °/0 τοΰ Σ.Α.Μ. 
Λογαριθμικός μέσος δρος τοΰ Σ. A.M. κατά δείγμα = 4.99, εξ ου προ­
κύπτει ό αριθμός 97.000 ως μέσος ορός εκτιμήσεως Σ.Α.Μ., συμφώνως 
προς τον Άμερικανικον Κώδικα Γάλακτος. 
(Υπολογισμός κατά προσέγγισιν). 
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Π Ι Ν Α Ξ 
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ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΙΝ 
EN TQ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 
Σ . Α . Μ . 
































































































Έ π ι τοΰ συνόλου των δειγμάτων ό αριθμός τών -θερμοαντόχων μι­
κροβίων ανήλθε εις το 44,33 °/0 τοΰ Σ.Α.Μ. 
Λογαριί^μικος μέσος δρος τοΰ Σ.A.M. κατ« δείγμα = 5.06, εξ ου 
προκύπτει ό αριθμός 115.000 ως μέσος ορός εκτιμήσεως Σ.Α.Μ., συμφοόνως 
προς τον Άμερικανικον Κώδικα Γάλακτος. 
(Υπολογισμός κατά προσέγγισιν). 
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Π Ι Ν Α Ξ 





































































ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΠΛΣΤΕΡΙΩΣΙΝ 
ΕΝ ΤΩ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 
Σ . Α . Μ . 
































































































Έ π ί τοΰ συνόλου των δειγμάτων ο αριθμός των θερμοαντόχων μικρο­
βίων ανήλθε εις το 63 °/0 τοΰ Σ. Α.Μ. 
Λογαριθμικός μέσος ορός τοΰ Σ. Α.Μ. κατά δείγμα = 4,98, εξ ου προ­
κύπτει δ αριθμός 95.000 ως μέσος δρος εκτιμήσεως Σ.Α.Μ., συμφώνως 
προς τον Άμερικανικον Κώδικα Γάλακτος. 
(Υπολογισμός κατά προσέγγισιν). 
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Έ κ της μελέτης των αποτελεσμάτων τούτων συνάγονται τα έξης : 
α) Ό Σ.Α.Μ. είς το παστεριωμένον γάλα και των τριών εργοστασίων 
εθεωρήθη δι' άπαντα σχεδόν τα εξετασθέντα δείγματα υψηλός, ενίοτε δέ 
υπερβολικός. Αι παρατηρηθεϊσαι διακυμάνσεις του Σ.A.M. από δείγματος 
είς δείγμα, καίτοι του αΰτοϋ εργοστασίου, είναι πολλάκις ύπερβολικαί, μη 
δυνάμεναι να δικαιολογηθωσι εκ του γεγονότος και μόνον δτι ή δειγματο­
ληψία εγένετο εκ τών πρατηρίων διαθέσεως και ουχί απ
9
 ευθείας εκ των 
εργοστασίων. 
Είς 4 μόνον περιπτώσεις, όσον άφορα το εργοστάσιον Α και είς 3, 
δσον άφορα το εργοστάσιον Γ, ο εκτιμηθείς Σ. Α. Μ. ήτο εντός τών ανε­
κτών ορίων των καθοριζομένων υπό τών ξένων νομοθετημάτων. Άλλα και 
πάλιν εάν π.χ. εφηρμόζετο ό Κώδιξ του γάλακτος τών Η.Π.Α. 19, συμφωνά 
με τον όποιον κατά τον ελεγχον του γάλακτος λαμβάνεται ό λογαριθμικός 
μέσος δρος τών αποτελεσμάτων τεσσάρων διαδοχικών δειγματοληψιών, ουδέν 
δυστυχώς εκ τών εργοστασίων θα άνταπεκρίνετο είς τάς άξιοίσεις του κω­
δικός, δσον άφορα τον Σ.Α.Μ. έστω και εάν επρόκειτο περί γάλακτος της 
τελευταίας ποιοτικής διαβαθμίσεως. 
β) Εις τα εργοστάσια Α και Β, ό αριθμός τών κολοβακτηριδίων ήτο, 
πλην μιας μόνον περιπτώσεως, ενδεικτικός της ανθυγιεινής μεταχειρίσεως 
του, μετά την επεξεργασίαν τής παστεριώσεως. Ή περίπτωσις της ανεπαρ­
κούς παστεριώσεως εθεωρήθη απίθανος, καθ
5
 δσον αι δοκιμαί τής φωσφα-
τάσης, πλην μιας μόνον περιπτώσεως, απέβησαν άρνητικαί. Δια το εργο­
στάσιον Γ' εν αντιθέσει διεπιστώθη το αυτό δπερ εϊχομεν και προ τριετίας 
άνεΰρει : Ό αριθμός τών κολοβακτηριδίων ήτο εντός τών ορίων τών καθο­
ριζομένων υπό τοϋ 'Αμερικάνικου κωδικός. Έ π ί 20 εξετάσεων εις τάς 16 
δεν άνευρέθησαν κολοβακτηρίδια, ενώ είς τάς 3 κατεμετρήθησαν δλιγώ-
τερα τών 10. 
γ) Μετά την εν τω εργαστήρι«) παστερίωσιν, εις μίαν και μοναδικήν 
περίπτωσιν, κατεμετρήθησαν ελάχιστοι άποικίαι θερμοαντόχων κολοβακτη­
ριδίων. Έ κ τούτου, αποδεικνύεται ή άξια τής μετρήσεως τών κολοβακτη­
ριδίων, ως δείκτου έπιμολΰνσεως τοϋ παστεριωμένου γάλακτος. 
δ) Αι δόκιμα! τής φωσφατάσης απέβησαν, πλην μιας μόνον περιπτώ­
σεως του εργοστασίου Α, άρνητικαί. 
ε) Ό αριθμός τών θερμοαντόχων μικροβίων, τών καταμετρηθέντων 
μετά την εν τω εργαστήριο) παστερίωσιν, είναι υπερβολικός. Ό αριθμός 
τών θερμοαντόχων μικροβίων εξετιμήθη κατά μέσον δρον και είς εκατο-
στιαίαν άναλογίαν ώς ακολούθως δι' εκαστον εργοστάσιον : 
Εργοστάσιον Α = 40 °/0 
» Β = 44 °/„ 
* Γ - 63 °/0 
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Οΰτω, διαφαίνεται ή δξΰτης τοΰ προβλήματος των θερμοαντόχων 
μικροβίων δια τα 'Ελληνικά εργοστάσια παστεριώσεως. Θα είναι επομένως 
Ούτω, διαφαίνεται ή οξΰτης του προβλήματος τών θερμοαντόχων μι­
κροβίων δια τα Ελληνικά εργοστάσια παστεριώσεως. Θα είναι επομένως 
δύσκολος ή υπό τών εργοστασίων παραγωγή καλώς παστεριωμένου γάλα­
κτος με μικροβιακήν χλωρίδα, μη ΰπερβαίνουσαν ενα λογικον συνολικον 
αριθμόν μικροβίων, εφ' δον εν τόσον ύψηλον ποσοστον της χλωρίδος του 
γάλακτος παρουσιάζει άντοχήν εις την παστερίωσιν. 
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ : 
Έ κ τών ως άνω αποτελεσμάτων άντλώνται, επομένως, τα ακόλουθα 
βασικά συμπεράσματα : 
Ιον) Ή συμμόρφωσις τών εργοστασίων εις δτι άφορα τον αριθμόν 
τών κολοβακτηριδίων δύναται να επιτευχθή υπό τάς Ελληνικός συνθήκας 
καί, κατά την γνώμην μας, πρέπει να επιβληθη. Τοϋτο διαφαίνεται από 
τα αποτελέσματα του εργοστασίου Γ' καί εκ του γεγονότος δτι τα λοιπά 
εργοστάσια διαθέτουν εγκαταστάσεις της αυτής σχεδόν τεχνικής αξίας. 
2ον) Ό Σ.Α.Μ. ήτο πράγματι εξαιρετικά υψηλός δι' άπαντα τα εργο­
στάσια. Πρέπει όμως να ληφθή υ π ' δψιν το ύψηλόν ποσοστον τών θερ-
μοαντόχων μικροβίων, δια τα οποία δεν φέρουν ειμή μόνον μερικήν εΰθΰ-
νην τα εργοστάσια. Ή περίπτωσις τοΰ εργοστασίου Γ' είναι χαρακτηριστική. 
Το γάλα τοΰ εργοστασίου τούτου καθ ' δλας σχεδόν τάς εξετάσεις, 
άπέδειξεν τήν ΰπαρξιν υπερβολικού αριθμού μικροβίων κατά κ.ε., ενφ ό 
αριθμός τών κολοβακτηριδίων ήτο σχεδόν πάντοτε εντός τών καθοριζομέ­
νων ορίων. Έ κ τοΰ Σ.Α.Μ. δμως, το μεγαλΰτερον ποσοστόν άπετελεΐτο 
από θερμοανθεκτικά μικρόβια, δια τα όποια ουδόλως ευθύνεται το εργο-
στάσιον. Εις τήν συγκεκριμένην, υπ1 αριθ. 9 εξέτασιν π.χ. τοΰ εργοστα­
σίου Γ', άνευρέθη δτι ο Σ. Α.Μ. ήτο 350.000 κ.ε. τα θερμοάντοχα 220.000 
κ.έκ. Οΰτω περίπτωσις επιμολΰνσεως τοΰ γάλακτος μετά τήν παστερίωσιν, 
πρέπει να άποκλεισθή, λόγω απουσίας κολοβακτηριδίου. Έ κ τών 350.000 
δμως μικροβίων, τα 63 °/
u
 ϊσοΰμενα προς 220.000 είναι θερμοάντοχα, ατινα 
προφανώς ύπήρχον εις το νωπόν γάλα καί τα οποία το εργοστάσιον αδυ­
νατεί να εξόντωση δια της παστεριώσεως. 
Έ κ τούτου και άλλων παρεμφερών παραδειγμάτων, καταφαίνεται ή 
κακή ποιότης τοΰ προς παστερίωσιν νωποΰ γάλακτος. Έ φ ' δσον επομένωζ 
αί συνθήκαι παραγωγής γάλακτος δεν βελτιωθοΰν είναι δύσκολος καί μάλ­
λον απίθανος ή παστερίωσις ύπο τών εργοστασίων γάλακτος με κριτήρια 
μικροβιακοΰ ελέγχου, εμπίπτοντα εις τα δρια ενός, έστω καί ελαστικού, 
νομοθετήματος. 
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S U M M A R Y 
FACTS CONCERNING THE SANITARY CONDITION OF PASTEURIZED 
MILK IN THE ATHENS AREA 
b y 
G. DRINIAS and A. VELTSOS 
The total bacterial population and the coliforms were estimated 
into 60 samples of pasteurized milk with the Standard Plate Method. 
Samples originated from the three Plants of Pasteurization A, Β 
and C of Athens which are using the H.T.S.T. method. Laboratory 
pasteurization and phosphatase test of the samples permitted to esti­
mate thermoduric bacteria and to detect unsufficient pasteurization. 
T h e total bacterial count in all samples were very high. Samples 
originating from the A and Β plants showed a very high coliform 
count, while those from C, only in one case have exceeded 10 coli­
forms per ml. 
Laboratory pasteurization proved that a great percentage in the 
bacterial population (40 °/0 to 63 °/0) were thermoduric bacteria. This 
fact is attributed by the authors to the poor sanitary quality of the 
raw milk. The interest of sanitary production of the raw milk is 
pointed out as being the only measure which with an efficient pasteu­
rization can lead to the diminution of thermoduric bacteria, wich are 
now the great problem of Athens pasteurization plants. 
Phosphatase tests were négatifs in all but one case. 
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